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«Schweizer Kiche mit internationalem
Flair» ist das Motto unseres familienge-
fUhrten Restaurant Eulachpark.

Wir, das sind der gelernte Kiichen-
chef Freddy Kaiser und Ehefrau Mette,
ibernahmen 2020 das Restaurant am
Eulachpark in der Halle 710 in Win-
terthur-Oberhegi und eroffneten es
neu. Mit dabei: unsere Sohne Nicklas,
der 2020 seine Ausbildung zum Ho-
tel-Kommunikationsfachmann erfolg-
reich absolviert hat und Tobias, der in
der Buchhaltung hilft.

Nach tiber 35 Jahren Erfahrung in der
internationalen Hotellerie und Gast-
ronomie ist es uns ein Bediirfnis, lh-
nen eine regionale und saisonale Kii-
che zu bieten, die ausschliefdlich von
Schweizer Herstellern beliefert wird
und bevorzugt mit frischen Schweizer
Produkten arbeitet. Ein internationaler
Hauch darf dabei jedoch nicht fehlen.
Unsere Kiichenchefin Lisa Gothe setzt
dies perfekt um. Durchgehend war-
me Kiche, ein wechselndes Wochen-
und Monatsmenu und eine saisonale
A-la-Carte Speisekarte sorgen fiir ku-
linarische Abwechslung, damit keine
Wiinsche offen bleiben.
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Unser geraumiges Restaurant und der
weitlaufige Biergarten mit Bar und
Lounge laden Sie zum Verweilen und
Geniessen ein. Familienfeiern, Events
oder grossere Anlasse sind fiir uns kein
Problem, wir bieten fiir Ihre Bediirfnis-
se jederzeit eine genussvolle und zu-
friedenstellende Losung. Die Halle 710,
in der sich unser Restaurant befindet
kann mit angemietet werden, so dass
noch mehr Platz fiir Ihre Feier zur Ver-
fligung steht.

Unsere Angebote, die Speisekarten, Off-
nungszeiten und aktuelle News konnen
Sie jederzeit unserer Website www.re-
staurant-eulachpark entnehmen. Wir
freuen uns, Sie bei uns begriissen zu
durfen.

[hre Familie Kaiser und das Eulach-
park-Team
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Zuri Gschnatzlets

Zutaten flir 1 Portion:

150g Kalbsgeschnetzeltes

(von der Huft)

Salz & Pfeffer

Rapsol 5g

Geschnetzeltes Kalbfleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen. und scharf an-
sautieren und beiseite stellen.

Sauce

10 g Butter

3 g Echalotten

35 g Champignon, fein geschnitten
20 g Weisswein

50 g Demi-Glace

100 g Vollrahm

Salz & Pfeffer

In den derselben Pfanne Butter
erhitzen und die gehackten Echa-
lotten und die Champignons darin
andunsten. Mit Weisswein ablo-
schen und einreduzieren lassen. Mit
Demi-Glace und Vollrahm auffiillen,
abschmecken.

Das Fleisch in der Sauce erwarmen
ohne es aufzukochen und anrichten.
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